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κατά της παρασιτικής βρογχίτιδος δι9 εμβολίου συνισταμένου εκ νυμφών, 
αί όποΐαι ύπέσιησαν έπίδρασιν τών άκτίνων Χ, διήνοιξαν νέους ορίζοντας, 
όσον άφορα είς την πρόληψιν τών παρασιτικών νόσων. Φαίνεται δε δτι δια 
της αναλόγου αδρανοποιήσεως τών προνυμφών και άλλων τινών νηματω­
δών, θα ήτο δυνατόν να επιτευχθη εξ ϊσου ανοσία κατά τίνων εισέτι πα­
ρασιτικών νόσων τών ζώων. 
ΟΙ ΜΙΚΡΟ-ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΙ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
•Υπό 
Ν Ι Κ Ο Λ Α Ο Υ Γ Α Λ Α Ν Η 
Βακτηριολόγου - Έπικτηνιάτρου 
Ι. ΓΕΝΙΚΑ 
Ή μικροβιολογία τών τροφίμων, νέος ακόμη κλάδος της επιστήμης με 
ευρύ δμως πεδίον δράσεως, απαιτεί πλήρην εΐδίκευσιν τών ασχολουμένων 
με ταΰτην υγειονομικών. 
Οί πλείστοι τών βακτηριολόγων, 'Ιατροί η Κτηνίατροι ενδιαφέρονται 
κυρίως δια τα παθογόνα μικρόβια τοΰ άνθρωπου καί των ζίόων και παρα­
μελούν συστηματικώς την μελέτην τών καλουμένων σαπροφΰτων μικρό ορ­
γανισμών καί οι όποιοι κυρίως προκαλούν τάς αλλοιώσεις τών τροφίμων. 
Ό αριθμός τών μικροοργανισμών αυτών είναι σημαντικός. 
OL μικροοργανισμοί διακρίνονται εις δυο κατηγορίας : 
α) είς τους παθογόνους, οι οποίοι μπορεί να είναι : 
βακτηρίδια λοιμογόνα (Salmonella) 
βακτηρίδια τοξινογόνα (Clostridium Botulinum) 
ιοί (ό ιός της πολυομελίτιδος μεταδίδεται δι« τοΰ γάλακτος, ό ιός της 
επιδημικής ήπατίτιδος δια τών οστρακοειδών). 
β) εις τους σααιροφύτους. 
Οΰτοι δεν είναι μεν παθογόνοι δταν δμως ευρίσκονται είς μεγάλον 
αριθμόν εις τα τρόφιμα δύνανται να προκαλέσουν διαταραχας είς τον ά'ν-
θρωπον. 'Αντιθέτως προκαλούν κατά το πλείστον τάς διαφόρους αλλοιώ­
σεις τών τροφίμων. 
Οι μικροοργανισμοί αΰτοι είναι οι Εΰρώτες, at Ζΰμαι καί τα βακτη­
ρίδια. Δια να επέλθη άλλοίωσις ενός προϊόντος πρέπει να ΰπάρξη αφ* ενός 
μεν μόλυνσις τούτου αφ 3 ετέρου δε ό πολλαπλασιασμός τών μικροβίων. 
Ή μόλυνσις τοΰ προϊόντος είναι πρακτικώς αναπόφευκτος εφ' δσον δ 
ά'νθρωπος, τα ζώα, τα έντομα, ό άήρ δύνανται να την προκαλέσουν. Ή 
μόλυνσις δμως δεν είναι καί σπουδαιότερα, δεδομένου δτι ορισμένα προϊόν-
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τα δύνανται, αυτά καθ" εαυτά, να παρεμποδίσουν την άνάπτυξιν των μι­
κροοργανισμών δια της εκκρίσεως ανασταλτικών ουσιών ως ή γαλακτίνη 
(Lactine) του γάλακτος. 
'Αντιθέτως ο πολλαπλασιασμός τών μικρό - οργανισμών είναι ή κυρία 
αιτία της αλλοιώσεως τών τροφίμων. 
I I . ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΥ 
ΤΩΝ ΜΙΚΡΟ - ΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ 
1) Ή ποσόχ:ης ύδατος ή τιθεμένη είς την διάθεσιν τών μικρο­
βίων. Ή aw (Activity Water) ή χρησιμοποιούμενη ποσότης ύδατος υπό 
τών μικρό - οργανισμών εντός του προϊόντος. Αΰτη εκφράζεται δια της 
, , πίεπις ατμών διαλι'<οεως 
αναλογίας : — -, ^ 
πιεσις ατμών ύδατος 
Ή aw συνεπώς τοΰ ύδατος είναι ΐση προς Ι. 
"Οσον μεγαλύτερος είναι ό αριθμός τών διαλελυμένων ουσιών τοΰ 
προϊόντος τόσον μικρότερα είναι ή aw τούτου. Οΰτω ή άλμη έχει πολύ χα-
μηλήν aw ΐσην προς 0,60. 
Τών άλοφίλων μικροβίων ή aw είναι 9,75, τών δε δσμοφίλων ζυμών 
0,60. At ζΰμαι αύται προκαλούν αλλοιώσεις είς τα γλυκίσματα. 
Ή aw τοΰ προϊόντος έχει σχέσιν και προς την σχετικήν ύγρασίαν τοΰ 
περιβάλοντος. (Η. R.) Έ ά ν ή σχετική υγρασία αντιστοιχεί εις aw μικροτέ-
ραν της τοΰ προϊόντος επέρχεται αποξήρανσις λόγω απορροφήσεως υγρα­
σίας. Έ ά ν ή Σχ. Ύγρ. είναι μεγαλύτερα της aw τοΰ προϊόντος ή ύγρα-
οία αυξάνει εις την έπιφάνειαν τοΰ προϊόντος. 
Ή aw τών μικροοργανισμών είναι : 
δια τα βακτηρίδια 0,91 
» τάς ζΰμας 0,88 
» τους εΰρώτας 9,80. 
2) Θερμοκρασία. Οί μικρό - οργανισμοί αναλόγως της θερμοκρασίας 
πολλαπλασιασμού των διακρίνονται ώς κάτωθι : 
α) Ψυχρόφιλοι ή Κρυόφιλοι μικρό - οργανισμοί, αναπτύσσονται καλΰ-
τερον εϊς τάς χαμηλάς θερμοκρασίας 0° Κελσίου. 
β) Μεσόφιλοι μικρό - οργανισμοί θερμοκρασίας ortimum 20° - 30° 
Κελσίου. 
γ) Θερμόφιλοι μικρό - οργανισμοί οι όποιοι αναπτύσσονται εϊς θερμο­
κρασίας ανωτέρας τών 45° Κελσίου. 
Ό διαχωρισμός τοΰτος είναι λίαν σχετικός διότι υπάρχουν ψυχρόφιλοι 
μικροοργανισμοί οί όποιοι αναπτύσσονται είς ΰψηλοτέρας θερμοκρασίας 
(37°) καθώς και θερμόφιλοι οί όποιοι δύνανται να αναπτυχθούν εϊς χαμη­
λός θερμοκρασίας. 
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3) Θ ε ρ μ ο ε υ α ι σ ϋ η σ ί α καΐ θ ε ρ μ ο α ν θ ε κ τ ι κ ό τ η ς . Αι βλαστικοί μορ-
φαί των μικροβίων είναι θερμοευαίσθηται ενω τα σπορογόνα μικρόβια και 
οι σπόροι των μικροβίων είναι θερμοανθεκτικοί, κατά κανόναν. Έ ν τού­
τοις ορισμένα άσπορογόνα μικρόβια (μικρόκοκκοι) είναι θερμοανθεκτικά 
άλλα δε σπορογόνα θερμοευαίσΐ)·ητα. 
4) Ά ν ά γ κ α ι εις ό ξ υ γ ό ν ο ν : 'Αναλόγως των απαιτήσεων των εις δξυ-
γύνον τα μικρόβια διακρίνονται εις αερόβια και αναερόβια. Τα αερόβια μι­
κρόβια έχουν ανάγκην οξυγόνου δια την άνάπτυξιν των ενφ τα αναερόβια 
δεν απαιτούν την παρουσίαν τοΰ οξυγόνου, το όποιον αντιθέτως παρεμπο­
δίζει την άνάπτυξιν τούτων. 
Μεταξύ των δυο τούτων κατηγοριών υπάρχουν τα άεροαναερόβια και 
και μικροαερόφιλα μικρόβια. 
5) pH Οι περισσότεροι τών μικρό- οργανισμών αναπτύσσονται εις p Η 
πέριξ της ούδετερότητος ήτοι 7, ανέρχονται δμως καί ύψηλότερον pH 8-8,5 
και 9 ακόμη. Α ν τ ι θ έ τ ω ς εις δξυνον περιβάλον, pH , 7 - 4 προσαρμόζονται 
δυσκόλως πλην τών δξεοφίλων ώς οι διάφορες ζΰμες καί οι λακτοβάκιλλοι. 
6) Θ ρ ε π ί ι κ α ί ουσίαι, Β ι τ α μ ί ν α ι . Δυο είναι τα απαραίτητα στοι­
χεία δια την άνάπτυξιν τών μικροβίων, το "Αζωτον καί 6 "Ανθραξ ά'τινα 
συνήθως λαμβάνονται εκ τών αμινοξέων. Ά π ο τάς βιταμίνας απαραίτητοι 
είναι κυρίως αί βιταμίναι Β. Όρισμένα μικρόβια δύνανται να συνθέσουν 
μόνα των τάς βιταμίνας (Κολοβακτηρίδια) άλλα δμως έχουν ανάγκην να 
τους προσφερθούν ετοιμαι, μη δυνάμενα να τάς συνθέσουν. 
7) ' Α ν τ α γ ω ν ι σ μ ό ς μ ι κ ρ ο β ί ω ν . Ό ανταγωνισμός τών μικροβίων 
είναι άμεσος η εμεσος. 
Ό άμεσος ανταγωνισμός γίνεται μεταξύ δυο διαφορετικών μικροβίων 
ως π.χ. της B s c h . Coli και τοΰ σταφυλόκοκκου, εις την περίπτωσιν αυτήν 
ό Σταφυλόκοκκος δεν αναπτύσσεται. Μεταξύ τών βακτηριδίων γενικώς και 
τών μυκήτων, τα βακτηρίδια παρεμποδίζουν την άνάπτυξιν τών μυκήτων. 
Έ κ ε ΐ όπου έχουν άναπτυχθη βακτηρίδια δεν υπάρχουν μύκητες καί αντι­
στρόφως δπου υπάρχουν μύκητες ελάχιστα βακτηρίδια ανευρίσκονται. 
Ό άμεσος ανταγωνισμός γίνεται δια της εκκρίσεως υπό τών μικροορ­
γανισμών αντιβιοτικών ουσιών ως ή Σουπτιλίνη (subt i l ine) τοΰ Baci lus 
S u b t i l u s καί ή κολικίνη (Colicine) τών κολοβακτηριδίων. 
I I . Ε Υ Ρ Ω Τ Ε Σ ( M O I S I S S U R E S ) 
Οι Εύρώτες είναι κατώτεροι μύκητες έχουν δε ανάγκην δια την άνά­
πτυξιν των δλιγώτερον ύδωρ άπο τάς ζύμας καί τα βακτηρίδια aw 0,80. 
Τα περισσότερα εϊδη τών εύρώτων είναι μεσόφιλοι μικροοργανισμοί 
(25° - 30° Κελ.), όρισμένα όμως είναι ψυχρόφιλα (Εύρωτίασις τών κατε­
ψυγμένων κρεάτων). 
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Ή παρουσία ελευθέρου οξυγόνου είναι απαραίτητος δια την άνάπτυ-
ξίν των, είναι πάντοτε αερόβιοι μικρό - οργανισμοί. 
Αναπτύσσονται εις pH 2 εως 8,5. 
Συναντώνται εις πολλά είδη τροφίμων εκκρίνουν δε πολυάριθμα δρα­
στικότατα ένζυμα ορισμένα των οποίων χρησιμοποιούνται εις διαφόρους 
βιομηχανίας (άιιυλάση, προτεϊνάση, λιπάση). 
Ή άνάπτυξις χών εΰρώτων είναι βραδεία εν συγκρίσει προς την των 
βακτηριδίων και συνεπώς δταν τα βακτηρίδια αναπτύσσονται ταχέως εις 
ένα προϊόν οι μύκητες εξαλείφονται δια του φαινομένου του ανταγωνισμού. 
I I I . ΖΥΜΕΣ ( L E V U R E S ) 
Οί ζύμες είναι μικροσκοπικοί μύκητες τών οποίων ή συνήθης μορφή 
είναι μονοκυτταρική. Το σχήμα των είναι διάφορον (σφαιρικόν, ωοειδές, 
κυλινδρικόν, άπιοειδές), μεγέθους 5 - 7 χιλιοστών τοΰ χιλιοστομέτρου. 
Αι ζύμαι απαιτούν ύψηλήν ύγρασίαν δια να αναπτυχθούν. Όρισμένα 
τοΰτο)ν αναπτύσσονται εις προϊόντα περιέχοντα άρκετον σάκχαρον ή διαλε-
λυμένον άλας. Αι ζύμαι αύται καλούνται δσμόφιλαι. 
Ή καλύτερα θερμοκρασία αναπτύξεως των κυμαίνεται μεταξύ τών 
25° - 30° Κελ. οςισμέναι είναι ψυχρόφιλοι (0° Κελ.). 
Είναι συνήθως αερόβιοι μικρό - οργανισμοί, όρισμένα δμως εϊδη ζυ-
μών δύνανται να αναπτυχθούν βραδέως εν άναεροβιώσει. 
Το pH αναπτύξεως τούτων είναι 4 - 4,5. 
To C0a τών ζυμών αρτοποιίας προκαλεί το ανέβασμα τοΰ ά'ρτου. Αϊ. 
χρησιμοποιούμενοι εις τάς βιομηχανίας (οίνου, ζύθου) είναι της ομάδος 
τών Σακχαρομυκήτων. 
Όρισμέναι ζύμαι είναι παθογόνοι δια τον ά'νθρωπον εις τον όποιον 
δύνανται να προκαλέσουν ορισμένας δερματίτιδας. 
IV. ΒΑΚΤΗΡΙΔΙΑ 
Κατωτέρω εκτίθενται εν συντομία αΐ σπουδαιότεραι οίκογένειαι βα­
κτηριδίων αί όποΐαι συναντώνται συνήθως εις τα τρόφιμα. 
1) Φευδομονάδες. Τα μικρόβια της οικογενείας τών ψευδομονά-
δων είναι σπουδαιότατα δια την βακτηριολογίαν τών τροφίμων δεν είναι 
δμως πλήρως εξακριβομέναι εισέτι αί βιομηχανικαί των ιδιότητες. 
Είναι βάκιλλοι κατά GRAM αρνητικοί, κινητοί δια βλεφαρίδων πο­
λικών και, κατά ορισμένους ερευνητάς, ουδέποτε περιτρίχων. 
Πολλά είδη ψευδομονάδων (50 °/0) παράγουν χρωστικός διαλυτάς εις 
το ύδωρ (Pyocyanine - Fluoresceîne). 
Είναι συνήθως κρυόφιλα μικρόβια και μολύνουν συχνά τα κατεψυγ­
μένα κρέατα. Προσδίδουν ανωμάλους δσμάς εις τα τρόφιμα εις τα όποια 
αναπτύσσονται επί της επιφανείας λόγορ της άεροβιώσεώς των. 
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Προκαλούν συχνώτατα αλλοιώσεις εις τα ωά. Γενικώς ή παρουσία τ(ον 
εις t a τρόφιμα είναι ανεπιθύμητος. 
2) Ά χ ρ ω μ ο κ α κ τ η ρ ί δ ί α . Κοκκοβάκιλοι κατά GRAM αρνητικοί, 
ακίνητοι εν αντιθέσει προς τάς ψευδομονάδας. Προέρχονται από το ύδωρ 
και το έδαφος. Συναντώνται σπανιώτερον τών ψευδομονάδων, προσδίδουν 
δε εις τα τρόφιμα ανωμάλους χρωματισμούς τα δέ μεμολυσμένα προϊόντα 
καλύπτονται δια μιας γλοιώδους ουσίας. Όρισμένα είδη τούτων είναι κρυό-
φιλα μικρόβια. 
3) Έ ν τ ε ρ ο ο α κ τ η ρ ί δ ι α . Εις την οίκογένειαν ταΰτην ανήκουν τα 
στουδαιότερα είδη μικροβίων δια τα τρόφιμα. 
α) Έ σ χ ε ρ ί χ ι α ι (Eschericheae). CH παρουσία τών κολοβακτη­
ριδίων εϊς τα τρόφιμα θεωρείται ενδειξις ρυπάνσεως τούτων υπό κοπράνων 
τών ζώων η του ανθρώπου. 
Έ ξ άλλου πολλαπλασιαζόμενα εις τα τρόφιμα αλλοιώνουν ταΰτα. 
Ή εύκολος άνάπτυξίς των, (10° - 45° Κελ.), ή δημιουργία πολλών 
οξέων εκ της χρησιμοποιήσεως πολυαρίθμων υδατανθράκων και ή παραγω­
γή αερίων τα καθιστά εξόχως επικίνδυνα δια τον οίνθρωπον. 
Το σπουδαίοτερον τών κολοβακτηριδίων είναι ή Έσχερίχια του κόλου. 
β) Σ ε ρ ά σ ι α ι. Τα μικρόβια του είδους αΰτοΰ προσδίδουν ανωμά­
λους δσμας και χρωματισμούς εις τα τρόφιμα εις τα οποία συναντώνται. 
γ) Π ρ ω τ ε ì ς. Προκαλούν άλλοκόσεις εις τα κρέατα, ωά, ιχθείς, εις 
τα όποια προσδίδουν άποκρουστικήν δσμήν. 
δ) Σ α λ μ ο ν έ λ λ α ι. Αι σαλμονέλλαι είναι παθογόνα μικρόβια 
υπεύθυνα τών περισσοτέρων τροφοδηλητηριάσεων (59 °/0). Ε'ις τον άνθρω-
πον μεταδίδονται συχνώτατα δια τών τροφίμων τα όποια μολύνονται ποι­
κιλοτρόπως. 
Προκαλούν τον τυφοειδήν και παρατυφοειδήν πυρετον ασθενείας ως 
γνωστόν σοβαροτάτας και ενίοτε θανατηφόρους. 
Ή παρουσία οιουδήποτε αριθμού σαλμονελλών εις τα τρόφιμα τα κα­
θιστά ακατάλληλα προς βρώσιν. 
ε) Σ υ γ κ έ λ λ α ι. Αι συγκέλλαι προκαλούν επιδημικός παθήσεις 
τών οποίων ή κυριωτέρα κλινική είκών είναι ή βακιλλική δυσεντερία. 
Συναντώνται καί σήμερον ακόμη εις τάς χώρας δπου αί συνθήκαι 
υγιεινής είναι πλημελεϊς. Εις όρισμένας περιοχάς της 'Αφρικής καί 'Ασίας 
εξακολουθούν να αποτελούν πραγματικήν μάστιγα λόγω τών επιδημιών. 
Μεταβιβάζονται εις τον ά'νθρωπον από τα κόπρανα, τίς μύιες καί τα 
μολυσμένα ΰδατα άτινα μολύνουν συγχρόνως καί τα τρόφιμα. 
στ) Β ρ ο υ κ έ λ λ α ι . Το γάλα αποτελεί τον μεγαλύτερον κίνδυνον 
μολύνσεως υπό τών Βρουκελλών. Ή μετάδοσις της βρουκελλώσεως δια τοΰ 
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κρέατος είναι εισέτι αμφισβητήσιμος, αί πραγματοποιηθεΐσαι δε μέχρι σή­
μερον ερευναι επί του θέματος της παρουσίας ή μη βακίλλων Βρουκελλών 
εις το κρέας τών πασχόντων εκ χρονιάς βρουκελλώσεως ζώων δεν απέδωσαν 
θετικά αποτελέσματα. 
Όπωσδήποτε δμως τα κρέατα δΰνανται να μολυνθούν κατά τα διά­
φορα στάδια της επεξεργασίας των. 
4) MlKpÓKOKKOl. 1) Μ ι κ ρ ό κ ο κ κ ο ς . Οί μικρόκοκκοι συναντών­
ται συχνώτατα εις τα τρόφιμα. 'Ορισμένα είδη ζυμοΰν τα σάκχαρα, είναι 
άλόφιλα και προτεολυτικά. Ό μικρόκοκκος varians ανθίστανται εις την 
θερμοκρασίαν της παστεριώσεως. Είναι ευρέως εξαπλωμένοι εις την φΰσιν 
(ΰδωρ αήρ, κονιορτός). 2) Σ τ α φ υ λ ό κ ο κ κ ο ς . Εις το σύνολον τών τρο-
φοδηλητηριάσεων οι Σταφυλόκοκκοι καταλαμβάνουν, εις συχνότητα την 
δευχέραν θέσιν μετά τάς Σιυμονέλλας. Αί τροφοδηλητηριάσεις οφείλονται 
εις την σταφυλοκοκκικήν τοξίνην την οποίαν δύνανται να παράγουν δλοι 
αδιακρίτως οί Σταφυλόκοκκοι δταν ευρίσκονται εις πολύ μεγάλον άρι&μόν 
εις τα τρόφιμα. 
Τα τρόφιμα μολύνονται συχνώτατα υπό τών ανθρώπων οί όποιοι κατά 
60 °/0 είναι υγιείς φορείς Σταφυλόκοκκων. 'Ομοίως προέρχονται εκ τών 
ασθενών ζώων (Σταφυλοκοκκική μαστΐτις τών βοοειδών). 
Μολύνουν τα κρέατα ιδιαιτέρως δε τα διάφορα γλυκίσματα, το γάλα 
εις κόνις τα παγωτά κ.λ.π. 
Ή σταφυλοκοκκική εντεροτοξίνη είναι θερμοανθεκτική και οΰτω δταν 
παραχθή παραμένει εις το μολυνθέν προϊόν και μετά την άποστείρωσιν 
εξ ου προκύπτει ό σοβαρός κίνδυνος εκ την μολΰνσε ως τών τροφίμων δια 
τών σταφυλόκοκκων. 
5) Λακτοβάκιλλοι (Lactobacillaceae). 
α) Σ τ ρ ε π τ ό κ ο κ κ ο ς . Βάσει τών βιοχημικών ειδιοτήτων ό Sher­
man διακρίνει τους στρεπτόκοκκους εις : 
α) Παθογόνους (Str. Pyogenes - Str. Viridans) 
β) Εντεροκόκκους (Enterocoques) 
γ) Γαλακτικούς (Str. Lactiques) 
Οί γαλακτικοί στρεπτόκοκκοι χρησιμοποιούνται εις την βιομηχανίαν 
τών γαλακτομικών προϊόντων. 
Οί εντερόκοκκοι ανήκουν όρολογικώς εις την ομάδα D του Lancefield. 
'Αναπτύσσονται εις μέσα καλλιέργειας εχθρικά δια τους λοιπούς στρεπτό­
κοκκους, είναι θερμοανθεκτικοι (ανθίστανται επί 20 λεπτά εις τους 65° Κ.) 
και αναπτύσσονται εις διάλυσιν χλωριούχου Νατρίου 65°/ο0. 
Ή παρουσία των εις τα τρόφιμα είναι ενδειξις ρυπάνσεως τών τρο­
φίμων. Ή άναζήτησίς των κατά τάς βακτηριολογικάς εξετάσεις τών τρο­
φίμων είναι επιβεβλημένη προς διαπίστωσιν της υγιεινής καταστάσεως τούτων 
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β) Γ α λ α κ t ο β ά κ ι λ λ ο ι. OL γαλακτοβάκιλοι χρησιμοποιούνται ευ­
ρέως ει: την βιομηχανίαν τυροΰ λόγω της- παραγωγής μεγάλης ποσότητος 
γαλακτικού οξέως εκ της ζυμώσεως των σακχάρων. 'Αντιθέτως είναι επιβλα­
βείς εις την ζυθοποιΐαν και οϊνοποιΐαν. Ό λακτοβάκιλλος Viridescens 
πρασινίζει τα κρέατα. 
6) Κθρυνο6ακτηρίδ ια. α) M i c r o b a c t e r i u m . 'Αποτελούν 
τα θερμοάντοχα μικρόβια του παστεριωμένου γάλακτος. Άνθίσταται εΐ,ς 
τους 80° - 85° Κελ. επί 10 λεπτά της ώρας. 
β) Corynebacterium. Τα μικρόβια του είδους αΰιου αλλοιώνουν σπα­
νίως τα τρόφιμα υπάρχουν δμως και παθογόνα είδη δια τον ανθρωπον κα ι 
τα ζώα εις τα όποια μεταδίδονται και δια των τροφών (Cor. Diphteriae 
Cor. Pyogenes). 
7) Baci l laceae. a) B a c i l l u s . Εις το γένος τών Bacillus ανή­
κουν πολυάριθμα είδη μικροβίων μέ διαφόρους ιδιότητας, αερόβια, αναε­
ρόβια μεσόφιλα, θερμόφιλα, σπορογόνα, θερμοανθεκτικά. Εις το γένος 
τούτον ανήκει ο βάκιλλος του άνθρακος δστις ώς γνωστόν είναι λίαν πα­
θογόνος δια τον ανθρωπον. 
Λόγο.) τών σπορογόνων ιδιοτήτων των και της ανθεκτικότητός των 
συναντώνται συχνώτατα εις τα τρόφιμα ιδιαιτέρως εις τάς κονσέρβας. 
Αϊ παθογόνοι ιδιότητες των δεν είναι εισέτι πλήρως εξηκριβωμέναι. 
β) C l o s t r i d i u m . Μικρόβια αναερόβια, σπορογόνα, θερμόφιλα 
λίαν παθογόνα δια τον ανθρωπον και τα ζώα (Άλλαντίασις - Πνευματάν-
θραξ). Προκαλούν αλλοιώσεις εις τα τρόφιμα και ιδιαιτέρως εις τάς κον­
σέρβας τάς οποίος και διογκώνουν λόγω τής αναερόβιου καλλιέργειας των. 
Ή τοξίνη τής άλλαντιάσεως προκαλεί τον θάνατον εις τον ανθρωπον εντός 
ολίγων ωρών. 
Εις την μετάδοσιν τέλος τής φυματιοόσεως είναι εις δλους γνωστός 
ο ρόλος τών μεμολυσμένων τροφίμων (κρέας, γάλα). 
Αϊ αλλοιώσεις τάς οποίας επιφέρουν εις τα τρόφιμα τα διάφορα μι­
κρόβια προκαλούν προτεόλυσιν, τα λιπολυτικά λιπόλυσιν, τα σακχαρολυτικά 
την δημιουργίαν αερίων κ.λ.π. 
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